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El presente invento es relative a un procedimiento para el atd'ncficionamiento 
y conservacion de larga duracion sin cadena dp frio, de productos cameos. 

Mas concretamente, el presente invento ampara las etapas de un proce- 
dimiento que permite acpndicionar y preservar cortes de carne para su transpo.rte 
y almacenamiento por un tiempo determinado sin la necesaria intervencion de 
una cadena de frio para su conservacion. 
Estado de la tecnica anterior al presente invento: 

Desde epocas inmemoriales es sabido que todo corte o pieza de carne 
sumergida en una solucion de sal saturada y luego puesta secar, se "cura", 
obteniendose un producto duro, de aspecto nada agradable. pero que permite 
conservarse un tiempo largo sin descomponerse, aun cuando sus propiedades 
nutritivas y organolepticas son muy bajas o deficientes. 

Con el advenimiento de las instalaciones frigorificas, ya desde aproxima- 
damente el ano 1850-60 en adelante fue posible congelar las piezas de carne, 
y transportarlas en vagones refrigerados, para luego mantenerlas en camaras 
de frio, ya sea para su transporte maritimo, o bien en las grandes ciudades, 
hasta su venta minorista. Este proceso se conoce usualmente como "cadena de 
frio", y funciona muy bien siempre que la cadena de frio no se interrumpa. 

Sin embargo existen lugares donde dichas instalaciones no existen, ya sea 
por no justificarse el costo de las instalaciones, o bien debido a deficiencias 
tecnologlcas y de equipamiento que aun existen en algunas naciones del mundo. 

Estas deficiencias de instalacion y equipamiento impide o dificulta la coloca- 
cion de grandes volumenes de cuotas de'exportacion de productos cameos, pues 
aun cuando las piezas carneas se transporten en buques frigorificos, de nada sirve 



si al ilegar a destine se carece de las camaras frigorificas adecuadas para prjdservar 
el producto. 

Este problema, aqui someramente planteado, impide la penetracion y captura 
de nuevos mercados no tradicionales para los productos cameos, con las 
consiguientes perdidas de oportunidad. , 

Existen luego otros metodos m^s primitives para el curado de la carne, 
pero todos ellos, practicados desde la antiguedad, consisten en secar la carne 
bajo la proteccion de CINa concentrado y nitrites, o bien ahumar la carne. etc. 
pero ninguno de estos metodos conocides permiten tener una carne blanda y 
lista para el consumo o para la coccion, como si fuese una pieza carnea recien 
procesada y con la mayoria de sus jugos, tierna y blanda. 

Otros proceses, tal como ejemple el corned beef, si bien pueden prescindir 
de la cadena de frio para su consen/acion necesitan de envases hermeticos de 
hojalata para su correcto reguardo y acondicionamiento. proceso e insumos 
que son per si mismos de un costo elevade 
Objetos del presente invento: 

Es objeto del presente invento un procedimiento que permita acondicionar 
cortes carneos y conservarlos aptos para el consumo por un lapso de hasta 8 
meses, sin la intervencion de una cadena de frio para su conservacion, 
conserv^ndose a temperaturas de hasta SO^'G sin deterioros. 

Es otro objeto del invento que los cortes carneos pueda ser acondicionados 
en envases de material reciclable y de bajo costo, tal como bolsas plasticas, o 
cajas de carton, o combinacion de ambos, tanto para su transporte como para su 
almacenamiento y conservacion, sin que el contenido sufra deterioro alguno. 

Es tambien objeto del invento un procedimiento que permita mantener sin 
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deterioro y apto para el co.nsumo a cortes cameos por un lapsb de^ hasta 8 meses, ^ . 
sin perder las condiciones organolepticas de la carne, es decir^^'manfel^ a 
dichos cortes de carne blandos, tiernos. con gran parte de sus jugos inlactos en 
su interior, y con un color y sabor agradable. 

Es por ultimo objeto del invento poder aprovechar cortes de came de 
segunda seleccion, por regia general no incluidas en los procesos tradicionales 
de conservacion con cadena de fno para la exportacion, logrando un excelente 
producto para el consume, 
Resena del presente invento: 

Procedimiento para el acondicionamiento y consen/acion de larga duracion 
sin cadena de frio. de productos carneos, que incluye la etapa de seleccionar 
cortes carneos, trozarlos y/o despostarlos si ello fugse necesario, eliminando 
las grasas y los recortes menores, obteniendo piezas de peso y tamano dentro 
un rango uniforme, caracterizado por comprender las siguientes etapas: 

a) Se inyecto cada pieza de carne con una solucion de salmuera que 
contiene por lo menos CINa con una concentracion necesaria para 
arribar hasta un maximo de 20% del peso del corte de'carne inyectado;. 

b) Una vez inyectadas todas las piezas del mismo lote bajo tratamiento, se 
precede a masajear la carne por un tiempo con un rango entre 8 a 24 
horas bajo presion y temperaturas reducidas; 

c) Luego este mismo lote se retira del masajeador y se introduce cada 
pieza de carne en una bolsa hermeticamehte cerrada de un poUmero 
impermeable y se sometio el lote de cortes de carne asi emboisadas a 
un proceso de coccion en agua caliente hasta lograr en el centre de la 
pieza de mayor tamano una-'temperatura de 70 a 85°C por un tiempo de 



15 a 30 minutos; ^V/ 

d) Luego se retira del bano d.e coccion la partida de bolsas=eorfcarne y se 
procede retirar la carne de cada bolsa de cocci6n. y se efeclua un proceso de 
enfriado hasta alcanzar en el cenlro geometrico de las piezas de carne una 
temperatura en el entorno de los 26*'C; 

e) Finalizada la etapa de enfriamiento, se envasa cada trozo de carne pre- 
cocida; 

f) Envasadas las piezas de carne, se las somete a un proceso de 
congelamiento en el entorno de los -14°C. 

g) Los trozos de carne asi empacados son sometidos a un proceso de 
irradiaci6n hasta acumular una dosis minima total de 15kGy. 

Es de notar que en la etapa (e). es facultative envasar las piezas en bolsas 
de material "BTECIN" de la firma Sealed Air Co. de Argentina, o cualquier otrp 
empaque al efecto, y luego empacar las bolsas en cajas de carton. 

A efectos de ilustrar una forma practica de implementar las etapas del 
proceso arriba citadas, se adjunta en la Figura 1 un diagrama de bloques con 
las principales operaciones secuenciales indicadas, y en apoyo del ejempio de 
obtencibn para cada una de dichas etapas, debiendose entender que las 
consideraciones puntuales expresadas para los siguientes ejemplos refiejan 
condiciones de una prueba piloto de laboratorio, condiciones que pueden 
ligeramente variar en partidas elaboradas a escala industrial. 
Materia prima empleada: 

Para cada ensayo se trabajo con 40 Kg. de carne trozado en piezas de 
aproximadamente 10 Kg. cada una,* conteniendo cada bolsa un corte de "paleta", 




musculo trapecio. deltoides, dorsal ancho, triceps braquial y tensor de la fascia 
antebraquial. Se eliminaron los recortes y los trozos de grasas. Se procedio a pesar 
para cada bolsa por separado cada corte, los recortes y los trozos de grasa 
retirados. 

r 



Invecci6n: 

Se definio la formulacion de la solucion de inyeccion determinando las 
concentraciones de nitrito y cioruro de sodio necesarias para alcanzar en el 
producto procesado una concentracion de 3.5% de CINa/ 100g de producto 
cocido y una cantidad no superior de .150 ppm de nitrito de sodio en el 
producto cocido, correspondiendo esto aproximadamente al 20% del peso del 
corte sin procesar. 

Se empleo una inyectora de una sola aguja Dick Lokespritze Esslingen A. NX. 
Masaieado: 

El masajeado es necesario para la correcta distribucion uniforme de la 
salmuera inyectada en toda la pieza bajo tratamiento. 

Se empleo un bombo masajeador "KOCH", de 90 Kg, de capacidad maxima 
y con un rango de rotaci6n del tambor de 0 a 9 r.p.m. Los 40 Kg. de carne trozada 
fueron cargados en el tambor, se produjo un vacio en su interior de 15" Hg y 
se opero a 5 r.p.m., bajo refrigeracion a -1**C, 

Se efectuaron dos pruebas de masajeado; una durante 8 horas y la otra 
durante 24 horas. 
Coccion: ' 

La etapa de coccion fue determinada parai lograr en el centre de las piezas 
un tiempo de coccion de 20 minutos a ZSX. Para ello se empleo un autoclave 




un bano de agua. Previo a esto se encerro cada pieza de carne del lote bajo 
tratamiento en bolsas de polietileno de alta densidad de la firma CT PlasL El agua 
del tratamiento inicialmente tuvo una temperatura de 80°C y se mantuvo esta 
temperatura hasta que el corte de mayor tamano adquiere la citada temperatura 
de 75*'C, contabilizando a partir de ese momento, 20 minuto de cocci6n. 
Enfriado: 

Finalizada la coccion, cada pieza se enfrio hasta llegara un entorno de 
los 26°C. 

Envasado baio vacio: 

Finalizado el enfriado, se envaso bajo vacio cada pieza de came en bolsas 
tal como las bolsas "BTECIN" de la firma Sealed Air Co. de Argentina. 
Empacado: 

Se emplean cajas de carton de 40 cm. de ancho, 60 cm, de largo y 16 cm. 
de alto, ingresado 6 piezas por caja. Esta etapa es facullativa y puede realizarse 
luego de la etapa siguiente de congelamiento. 
Congelamiento: 

Una vez enfriado y envasados los trozos de carne, se los congela a -14"C. 
ya sea envasado solamente en las bolsas de plastico. o bien con las bolsas de 
plastico puestas dentro de cajas de carton. 
Irradiacion: 

Se somelieron las cajas a irradiacion con rayos gamma en el Centre 
Atomicd de Ezeiza hasta acumular una dosis. minima de 15kGy. 

Las siguientes tablas o cuadros de resultados, elaborados por el INTA y 
firmados en Febrero de 2003 en er Centre de Investigacion de Agroindustria de 
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Reivindicaciones: ^*=4;^|P4>.?*^ 
1- PROCEDIMIENTO PARA EL ACONDICIONAMIENTO Y CONSERVACION DE 
|_ARGA DURACION SIN CADENA DE FRIO, DE PRODUCTOS CARNEOS. 
que incluye la etapa de seleccionar cortes carneos. trozarlos y/o desposlarlos 
si alio fuese necesario. eliminando las grasas.y los recortes menores. obl^niendo 
piezas de peso y tamano dentro un range uniforme. caracterizado por 
. comprender las siguienles etapas: 

a) Inyectar cada pieza de carne con una solucion de salmuera que contlene 
por io menos CINa con una concentracion necesaria para arribar hasta 
un maximo de 20% del peso del corte de carne inyectado; 

b) Una vez inyectadas todas las piezas del mismo lote bajo tratamiento. se 
precede a masajear la carne por un tiempo con un range entre 8 a 24 
horas bajo presion reducida entre 10 a 15" HG y temperaturas reducidas 
entre 0°C y 3°C; 

c) Retirar este lote del masajeador e introducir cada pieza de carne en una 
bolsa herm6ticamente cerrada de un polimero impermeable someter el 
lote de cortes de carne asi embolsadas a un proceso de coccion en agua 
caliente hasta lograr en el centre de la pieza de mayor tamafto una 
temperatura de 70 a 85-0 por un tiempo de 15 a 30 minutes; 

d) Retirar del bano de coccion la partida de bolsas con carne y procedera 
retirar la came de cada bolsa de coccibn. efectuando un proceso de enfriado 
hasta alcanzar en el centro geom6trico de las piezas de carne una 
temperatura de por Io menos 26''C; 

e) Finalizada la etapa de enfriamiento. envasar cada trozo de carne pre-cocida 
en otras bolsas aptas para k\ epvasamiento bajo vacio y se empaca el 





producto obtenido; 

f) Congelar los trozos asi acondicionados hasta el entorno de los - 14°C. 



g) Los trozos de carne asi empacados y congelados son sometidos a un proceso 
de irradiacion hasta acumular una dosis minima total de 15kGy. 

2- PROCEDIMIENTO PARA EL ACONDICIONAMIENTO Y CONSERVACION 
DE LARGA DURACION SIN CADENA DE FRIO, DE PRODCUTOS CARNEOS. 
segCin 16 reivindicado en 1, caracterizado porque la solucion de salmuera contiene 
1,2 g/Kg. de solucion de nitrito de sodio y 19,5 % de CINa. 



3- PROCEDIMIENTO PARA EL ACONDICIONAMIENTO Y CONSERVACION 
DE LARGA DURACION SIN CADENA DE FRIO, PRODUCTOS CARNEOS, 

segun lo reivindicado en 1, caracterizado porque la etapa de masajeado se 
efectua a una presion reducida de 15" de Hg, a 1°C por 8 horas. 
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Resumen del Invento: 




PROCEDIMIENTO PARA EL ACONDICIONAMIENTO Y CONSERVAGION DE 
LARGA DURACI6N SIN CADENA DE FRIO, DE PRODUCTOS CARNEOS. que 
comprender las siguientes etapas: 

a) Inyectar cada pieza de came con una solucion de salmuera que contiene 
por lo menos CINa con una concentracion necesaria para arribar hasta 
un maximo de 20% del peso del corte de carne inyectado; 

b) masajear la carne inyectada por un tiempo entre 8 a 24 horas bajo presi6n 
reducida entre 10 a 15" HG y temperaturas reducidas entre O'^C y 3*C; 

c) introducir cada pieza de came *en una bolsa hermeticamente cerrada de un 
polimero impenneabie someter el lote de cortes de carne a un proceso de 
coccion en agua caliente hasta lograr en el centre de la pieza de mayor 
tamano una temperatura de 70 a SS^'C por un tiempo de 15 a 30 minutos; 

d) Retirar del banc de coccl6n la partida de bolsas con carne y proceder a retirar 
la carne de cada bolsa de coccion, efectuando un proceso de enfriado hasta 
alcanzar en el centre geometrico de las piezas de carne una temperatura de 
por lo menos 26''C; 

e) Finalizada la etapa de enfriamiento. envasar cada trozo de carne pre-cocida 
en otras bolsas aptas para el envasamiento bajo vaclb y empacar el producto 
obtenido obtenido; 



f) Una vez envasadas las piezas corneas, se las congela hasta un entorno de 
I0S-14X. 



g) 



Los trozos de carne asi empacados son sometidos a un proceso de 



irradiaci6n hasta acumular una dosis minima total de 15kGy. 
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